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MORBIER SAJT RECEPTJE

HOZZAVALOK:
— friss, nyers, teljes tej

— 10 liter tej / 1 kapszula feta-Raclette
kulttra

— 10 liter tej / 2 ml természetes tejoltd
enzim 210 IMCU

— 10 liter tej / 1 kapszula lizozim enzim

— 10 liter tej / 1-1,5 gr kalcium-
klorid (pasztérizalas esetén)

— digitalis magh6méré6 - vizallo
KESZITESE:

Friss, nyers tejbdl késziljon. (kiméletes
pasztérozés utan is elkészithetd)

1. KULTURAZAS:

10 literenként, egy kapszula lizozim enzimet
oldok fel hideg vizben. Ezt az oldatot azonnal
belekeverem a hideg tejbe, hogy a késéi
puffadas ne alakuljon ki a sajt érlelése soran.

A tej felmelegitem 32°C-ra, kdzeben a kultura
szemeket feloldom kevés langyos vizben.
Belekeverem, és a sajttej érlelem 32°C-on, 30
percen keresztiil.
Ha visszah(ilt a hOmérséklet, Ovatos
visszamelegitem 32°C-ra.

2. TE] BEOLTASA

32°C-on hozzakeverek 2 ml természetes
tejoltot, lefedem az edényt és 45-50 percig
varok, hogy a tej megalvadjon.

3. ALVADAS:

Mikor rugalmas, lagy tapintdsa van az
alvadéknak, felvagom 8-10 perc alatt, 6-7mm

rognagysagra.

ElGsz6r szépen lassan huzom a harfat az
alvadékba. Ahogy szeletem folyik ki a sarga savo
beldle. Kb.
3-4 perc mulva kicsit gyorsitok a vagason, hogy
a végeredmény egyenletes legyen mindenhol.
A vagashoz hasznalok egy nagyobb préslapot is,
hogy az edény aljan megbivé nagyobb
alvadékot, a vagas kozben felhtizzam.

4. ULEPITES:

Lefedem a labast, és 10 percen keresztiil
tilepitem az alvadékot, varok, hogy a edény
aljan 6sszegyilon.

5. ALVADEK MOSASA:

Az alvadék tetején Osszegylilt tejsavobol 30%-
ot lemerek,
majd a lemert mennyiség felének megfeleld
mennyiségili 40°C-os vizet lassan, korbe-korbe
csurgatva az alvadékkal osszekeverek.

6. UTOMELEGITES:

15-20 perc alatt 38°C-ra melegitem a mosott
alvadékot, folyamatos keverés mellett.
Figyelek, hogy alvadékszemek ne tapadjanak
0ssze, hanem mind kiilon-kiiléon tudjon
melegedni.

7. ULEPITES:

Ismét lefedem a labast, hogy megtartsam
melegét a labasnak. 10 percen Kkeresztiil
tilepitem az alvadékot.
A sajttészta az edény aljan 6sszegyiilt. A folotte
lévé savot lemerem, vagy ha nagyobb a
mennyiség, egy szilikon csévon keresztiil
leeresztem.

8. FORMAZAS:

Tiszta kezemmel belenyulok a labasba, az
alvadékot kézzel atforgatom 1gy, hogy
lehet6ség szerint az Osszes alvadékrog
érintkezzen a levegével.
Kicsit hiiljon, szilarduljon meg a leveg6ztetés
hatasara.
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MORBIER SAJT RECEPTJE

Az alvadékot nedves sajtruhaval bélelt
formakba  pakolom minél gyorsabban.
Enyhén megnyomkodom, és jé tele rakom a
format.

9. PRESELES:

15 percig, ugyanannyi sullyal préselem, mint a
késziil6 sajt stlya. 1 kg sajtra, 1 kg sulyt teszek.
A sajtkorongot kettévagom, behintem tiszta
faszénporral, egymasra teszem és gyorsan
visszateszem a sajtformaba.
Folytatom a préselést. A préselés ideje 6-8 ora
lesz, 22-24°C hoémérsékletli helyiségben.
Az elsé forgatas 10 perc mulva, majd két
forgatas kozott eltelt 20-30-60 percenként
forgatom, a préssuly novelem forgatasonként.

Az egyszeres sulyt a kovetkezd forgatasnal
megemelem a dupldjara, majd az 6tszorosére,
végiil pedig a tizszeresére.
Ezutan 6éranként forgatom at a sajtot a préselés
végéig, és  10x-es sullyal préselem.
Fontos a fokozatossag, és hogy a
préshelyiségben nem legyen hideg! (22-24°C)

10. SOZAS:

Készitek egy 20%-0s, 16°C-os soéfiirdét. 20 dkg
nem jodozott s6hoz, annyi vizet 6ntdk, hogy az
oldat mennyisége 0Osszesen 1 liter legyen.
10-12 6rat aztatom sajtkilonként szamolva. A
sajt kilogd részeit finom soval behintem. A
s6zasi id6 felénél pedig a sajtot megforgatom.

11. ERLELES:

12-14°C-on 80-85% pdratartalmi helyen
érlelem.  Mindennap legalabb  egyszer
megforgatom 6-8 héten keresztiil.
Ajanlott a feliileti érlelés ruzsfléraval, mert
kilonlegesebb aromaju sajt érhet igy. Ilyenkor
magasabb para sziikséges, 95-98%.
Lehet geotrichumos feliileti érlelés is, akar a
ruzsos érleléssel kombinalva.
Szintén kiilonleges aromakat fejleszt, ekkor
szintén magas para sziikséges. Mindkét feliileti
kezelést 3-4 hétig kell végezni.
Nem csak finom izeket ad, hanem megvédi a
sajtot az idegen penészektol.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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